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Vi har nu faet spiseklub i vores beboerhus. Du kan ogsa veere med. De
neeste gange bliver onsdag den 21. maj og torsdag den 19. juni kl. 18.
Lees mere om spiseklubben i dette scernummer af FIGENBLADET
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Beboehusets Spiseklub har ved sin abning faet folgende fine anmeldelse:

Madanmeldelse

Den 24-4 startede vores madklub 1 4 rekke. Folk var medt op 1 vores nye
beboerehus med godt humer og lidt spendte pa, hvordan menuen ville tage sig
ud. Der var dekket et flot bord. V1 blev bestemt ikke skuffet. Menuen, som
Nina og Jens Arne havde staet for, lod saledes:

Varm kartoffelsuppe med toppings af ristede hasselsnedder/rugbred. Skyr til at
komme 1 samt persilleolie. Dertil Hjemmebagt bred. Dertil vand.

Efterfolgende fik vi The-kaffe og dejlig chokoladekage.

Den dejlige cremede kartoffelsuppe var en fyldig oplevelse af arstidens duft og
smag. som fik en overraskelse med de forskellige toppings. Sa selv om det
mattede godt, matte man lige have en portion til.

Efter en kort pause blev der serveret en sken chokoladekage med nedder 1. og
alle var mere end matte og tilfredse, da vi hjap hinanden med at lige rydde op.

Al maden var hjemmelavet med omtanke og 1 bedste stil af Nina Eilers og Jens
Arne Nielsen.

Med venlig hilsen,
Lone Grindorf
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Her finder du opskrifterne fra Spiseklubbens abning:

Hverdagssuppe med et tvist
(kartoffelporre suppe med skyr, knas og persilleolie)

Opskrift til 4 personer
Suppen Skrael kartoflerne og skaer dem 1 mindre
1250 g kartofler stykker. Rens porre og skasr dem i skiver. Pil
250 g porre og snit leg og hvidleg. Skyl og snit lavstikken.
2 store stilke Varm olien i en passende stor gryde, svits
lavstikke farst laq, porre og lavstikke, til det falder
1 stort Zittauerlag sammen, men ikke far farve. Tilszet kartofler
1 fed hvidlag og vend dem godt rundt i olien. Tilsast
11. god hensebouillon og kog ved lavt blus til

he@nsebouillon

3 dl. sedmeaelk (eller
letmazlk)

1 dl. fleade

1 stor spiseskefuld
olivenolie

Smag til med salt,
friskkvazrnet peber
og balsamisk
zbleaddike

kartoflerne er godt mare.

Tag gryden af varmen, blend med en
stavblender suppen helt glat. Sast gryden
tilbage pa varmen og tilsast mzelk og flade, kog
suppen op og smag til med salt, peber og
eddike.

Har du ikke lavstikke ved handen kan du
bruge et par stilke blegselleri.

Toppin

2 skiver rugbred

Y2 dl. hasselnadder
1 tsk. smear

Skasr rugbredet ud | meget, meget sma tern.
Hak hasselnedderne. Smelt smerret pa en
pande og rist rugbrad og nedder i det. Hasld
den ristede topping pa en bageplade og tar
den i ovnen. Ryst pladen under vejs. Kol
toppingen af pa et stykke kekkenrulle.

(fortscettes pd neeste side)
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(fortsat fra forrige side)

Persilleolie ca. % Skyl persillen og skar de groveste stilke af persillen, leg

L persillen 1 en skal og overhzld den med kogende vand,

1 stort bundt hzld vandet fra gennem en sigte. Lun olien 1 en
bredbladet persille | kasserolle til max 60 grader.

2% dl Kom persille og den lune olie 1 et hoyt glas eller lignende

smagsneutral olie | og blend det ved max. hastighed 1 5 min. med en
stavblender. S1 olien gennem et kaffefilter eller klzde.
Den ferdige olie opbevares 1 keleskab.

Ved serveringen

I den faerdige suppe legges en skefuld skyr, cremefraiche eller en blanding af
disse. Over dette drysses lidt knas, og rundt om dryppes lidt grenne persilleolie
perler. Serveres med friskbagt Foccacia bred.

-

“J Byl
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Langtidsheaevet Foccacia (1 brod)

T Y2 dl. koldt Rer garen ud | vandet og tilsa=t mel, olie og salt.
vand Zlt pa maskine, 120 - 25 minutter ved lav
15 g. geer hastighed. Kom dejen i en oliesmurt skal med lag
1 kg. Tippo 00 og stil den til haevning | keleskabet natten over.
2 spsk. Nar dejen er klar tasndes ovnen pa 250 grader.
olivenolie til Smer bradepanden med halvdelen af olivenolien
dejen. og vend forsigtigt dejen ned i bradepanden.
4 spsk. Fordel dejen ud pa hele pladen og lad den
olivenolie til efterhaeve tildaskket i en 1 time. Nar dejen er
topping + haevet op, haeldes det sidste olie ud over dejen
rosmarinkviste og fordeles over det hele, samtidig med at du
0g Lassesalt. stikker huller 1 dejen med fingrene. Drys med
groft salt og rosmarin blade.
Bages i ca. 25 minutter ved 250 grader til det er
gyldent.

God appetit. Nina Eilers

Chokoladekage

1 pk. chokoladekage blanding fra Fetex haldes 1 en rere skal og reres langsomt
sammen med: 4 dl. lunkent vand og 4 dl. solsikkeolie. Reres ca. 3 min.
tilsettes 200 gram hakket merk chokolade og 200 gram hakkede valnedder

lirﬁ_'."r

Dejen haeldes 1 en

bradepande og bages
ved 180 grader 1 ca. 40
mif.

Nar kagen er aftkelet
overhzldes kagen med
chokoladeglasur og
derefter kagepynt

(krymmel).
Med venlig hilsen,

Birgit Helbo
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Referat af mode om stiftelse af Beboerhusets
Spiseklub 24.04.2014 i Beboerhuset

Til stede: Lone G., Bente B_, Hans Kristian, Nina E., Hanne S_, Inge Lise,
Anita G., Anita G's mand og barnebarn, Birgit H., Jens Arne.

Navn: Beboerhusets Spiseklub.

Formal: At spise-, snakke-, grine sammen og ta’ sig af hinanden. At beboerne 1
VA 4Rzkke lzrer hinanden bedre at kende og far sterre glede af at bruge
Beboerhuset som et fzlles medested, hvor venskaber opstar og vokser.

Organisation: Jens Arne er tovholder og Nina Eilers er medtovholder.

Vedteegter: Medlemsskab er ikke nedvendigt. Man skal blot for at deltage 1
spisningen vare beboer 1 VA afdeling 4 Rakke og have tilmeldt sig pa forhand.
Spiseklubben er primart for afdelingens beboere. Men besegende kan 1
begrznset omfang tilmeldes til samme pris.

(fortscettes pa neeste side)
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(fortsat fra_forrige side)

Tilmelding til spisning er bindende og skal ske pa e-mail:
jensarnd(@hotmail dk eller pa tlf: 61854364 senest mandag kl. 12:00, nar
spisning foregar onsdag kl. 18:00, og tirsdag kl. 12:00, nar spisning foregar
torsdag kl. 18:00 1 samme uge.

Prisen er 45 kr. per gang for en hovedret, Kaffe + kage, ¥z pnis for bemn
under 12 ar. som betales 1 forbindelse med maltidet.

Der serveres kun vand t1l maden Andre drikkevarer kan man medbringe
selv. Maden laves af de beboere, som tilmelder sig til Tovholder Jens Arne til
de naste 2 gange forud. De, der melder sig gor opmerksom pa, hvilke
funktioner, de vil deltage 1, henholdsvis indkeb og madlavning og opvask.
Oprvdning forventes alle spisedeltagere at deltage 1.

Fremtidsmdl: At Spiseklubbens
ekonomi er selvberende 1 kraft af
de spisende deltageres betaling for
maden hver gang Der anseges
dog om en startbevilling hos

VA 4R=kkes Afdelingsbestyrelse
om 1000 kr. som startbevilling.
Tovholder Jens Arne sender
ans@gningen herom.

Neeste spisedage: Onsdag d. 21,
maj kl. 18 —ca. 20:30, hvor de
tilmeldte aktive meder k1 17:00.
Torsdag d. 19 juni k1. 18 —ca.
20:30.

Inge Lise, Hanne S, Nma E. og
Jens Ame er tilmeldt begge gange
som aktive.

Med venlig hilsen,
Jens Arne Nielsen




De nceste gange star folgende pa menuen:

Menu: Beboerhusets spiseklub i maj og juni.

Onsdag d. 21.
maj kL 18.00
Gratinerede
pastaskruer med
ragu Bolognese,
blandet gron
salat og
Foccacia bred

Torsdag d. 19.
juni kL 18.00
Mixed grillspyd
med gron salat
og bred

FIGENBLADET er beboerblad for rekkehusene afd. 4 Rekke og
udgives af Vridsleselille Andelsboligforening, BO-VEST.
Der kan lzeses mere pi afdelingens hjemmeside: vadreekke.dk
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